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ABSTRACT 
This research was conducted to examine the effect of different processing methods and concentration of cherry 
leaf extract on the organoleptic quality of rucah fish flour. A completely randomized research design and 2x2 
factorial design with 4 replications were employed in this research. Some parameters were measured, 
organoleptic test including the texture, color, aroma, and fungus. The results of this research indicated no 
significant interaction between the different methods used and the level of Jamaica Cherry leaf extract toward 
the texture, color, aroma and the existence of fungus in the rucah fish flour. The different methods significantly 
affected the average score of the texture (P < 0.05), yet they did not significantly affected the color, aroma and 
the existence of fungus in the flour, decreasing the average score of the color and aroma of the flour. Different 
levels of Jamaica Cherry leaf extract significantly (P<0.05) decreased  the average scores of color and aroma of 
the Rucah fish flour. This research concluded that there was no significant interaction that occur from the 
combination of treatment using different processing methods and the concentration of Jamaica Cherry leaf 
extract on the organoleptic quality of rucah fish flour. The steaming process increased the score of flour texture, 
while the addition of Jamaica Cherry extract decreased the scores of flour color and aroma. The use of steaming 
method as the best method in the making of rucah fish flour produced quality organoleptic with non-clumping 
texture, fairly dry, soft with bright color, specific aroma of fish flour and non-modly fish flour.   
Key words: Rucah fish flour, cherry leaf extract, processing method, organoleptic 
ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji interaksi antara perbedaan metode pengolahan dan level pemberian 
ekstrak daun kersen terhadap kualitas organoleptik tepung ikan rucah. Penelitian menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial 2x2 dengan 4 ulangan. Parameter yang diukur yaitu uji organoleptik meliputi 
tekstur, warna, aroma dan jamur. Hasil penelitian menunjukkan tidak terdapat pengaruh interaksi antara 
perbedaan metode pengolahan dan level pemberian ekstrak daun kersen terhadap tekstur, warna, aroma dan 
keberadaan jamur pada tepung ikan rucah. Perbedaan metode pengolahan berpengaruh nyata (P<0,05) 
meningkatkan rataan skor tekstur tepung ikan rucah, tetapi tidak berpengaruh nyata pada warna, aroma dan 
keberadaan jamur pada tepung ikan rucah. Perbedaan level pemberian ekstrak daun kersen berpengaruh nyata 
(P<0,05) menurunkan rataan skor warna dan aroma tepung ikan rucah. Disimpulkan bahwa tidak terdapat 
interaksi kombinasi perlakuan antara perbedaan metode pengolahan dengan level pemberian ekstrak daun kersen 
terhadap kualitas organoleptik tepung ikan rucah. Perlakuan pengukusan meningkatkan skor tekstur tepung ikan 
rucah dan pemberian ekstrak daun kersen menurunkan skor warna dan aroma tepung ikan rucah. Perlakuan 
terbaik yaitu metode pengukusan pada pembuatan tepung ikan rucah menghasilkan kualitas organoleptik dengan 
tekstur tidak menggumpal, cukup kering, halus, berwarna cokelat cerah, memiliki aroma spesifik tepung ikan, 
dan tidak terdapat jamur. 
Kata Kunci: Tepung ikan rucah, ekstrak daun kersen, metode pengolahan, organoleptik 
PENDAHULUAN 
 Negara Indonesia merupakan negara 
maritim yang memiliki wilayah lautan luas 
sehingga hasil lautnya sangat melimpah. 
Potensi sumber daya perikanan hasil laut di 
Indonesia mencapai sekitar 6,5 juta ton 
setahun, termasuk di dalamnya potensi 
perairan teritorial sebesar 4,5 juta ton 
(Murtidjo, 2001). Hasil tangkapan ikan dilaut 
pada tahun 2016 mencapai 6,83 juta ton. 
Hasil tangkapan ikan rucah pertahunnya 
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dapat mencapai 331 ton (Ditjen Perikanan 
Tangkap, 2016).  Hasil dari tangkapan laut 
sangat beraneka ragam dari ikan yang besar 
sampai ikan yang kecil. Biasanya hasil 
tangkapan ikan-ikan kecil dijual dengan 
harga yang rendah contohnya ikan rucah. 
Hidayatullah et al. (2014) menyatakan bahwa 
harga jual ikan rucah dipasar berkisar Rp 
2.500 – 4.000/kg. Ikan rucah merupakan 
hasil tangkapan sampingan yang dianggap 
tidak memiliki nilai ekonomis. Ikan rucah 
dapat diolah menjadi tepung ikan.  
 Kualitas tepung ikan dapat diuji secara 
fisik, kimiawi dan mikrobiologi. Kualitas 
fisik tepung ikan yang dinilai adalah bentuk 
dan keseragaman ukuran partikel tepung. 
Kualitas kimia yang terkandung pada tepung 
ikan rucah kualitas I terdiri dari kadar air 
10%, protein kasar 65%, serat kasar 1,5%, 
abu 20%, lemak kasar 8%, Ca 2,5-5,0%, P 
1,6-3,2% dan NaCl 2%  dan kualitas 
mikrobiologis tepung ikan harus terbebas 
dari bakteri patogen contohnya Salmonella 
dan kapang (Standar Nasional Indonesia, 
1996). Pengujian organoleptik pada tepung 
ikan rucah dapat diaplikasikan dengan mudah 
dan tidak membutuhkan biaya yang mahal. 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui 
kualitas bahan pakan dari tekstur, warna, 
aroma dan keberadaan jamur (Masni et al., 
2010). Tepung ikan yang bermutu baik 
memiliki tekstur halus, ukuran partikel 
seragam, berwarna cokelat, aromanya amis 
khas tepung ikan, tidak terdapat jamur, bebas 
dari sisa-sisa tulang dan benda-benda asing 
(Yuningsih, 2002). 
Proses pengolahan tepung ikan rucah 
dengan berbagai metode yaitu perebusan, 
pengukusan dan presto dapat menyebabkan 
perbedaan kualitas organoleptik tepung ikan 
(Assadad et al., 2015). Tepung ikan memiliki 
kandungan protein kasar yang tinggi yaitu 
65% dan juga memiliki kandungan lemak 
kasar sebesar 8% sehingga dapat 
menyebabkan kerusakan. Tepung ikan yang 
diproses kurang baik akan menyebabkan 
penurunan kualitas organoleptik. Penurunan 
kualitas organoleptik dalam proses 
pengolahan tepung ikan dapat dicegah 
dengan pemberian ekstrak daun kersen 
(Muntingia calabura L.). Ekstrak daun 
kersen pada konsentrasi 6,25% memiliki 
senyawa aktif berupa flavonoid, tanin dan 
saponin yang dapat digunakan sebagai 
antibakteri  (Prasetyo dan Sasongko, 2014). 
Proses pengambilan senyawa aktif flavonoid 
dilakukan menggunakan metode sokletasi 
yang prinsipnya penyaringan secara 
berulang-ulang dengan suhu 70 ºC sampai 
tetesan siklusnya tidak berwarna lagi. 
Kelebihan dari metode sokletasi yaitu hasil 
ekstrak yang dihasilkan lebih banyak, waktu 
yang dibutuhkan lebih efisien dan bahan 
yang digunakan tidak terlalu banyak 
(Puspitasari dan Prayogo, 2016). Pemberian 
ekstrak daun kersen (Muntingia calabura L.) 
pada proses pengolahan tepung ikan 
diharapkan dapat mencegah tumbuhnya 
mikrobia pembusuk atau patogen yang 
menyebabkan penurunan kualitas 
organoleptik tepung ikan sehingga 
didapatkan hasil organoleptik yang baik. 
Tujuan penelitian untuk mengkaji interaksi 
antara perbedaan metode pengolahan dan 
level pemberian ekstrak daun kersen terhadap 
kualitas organoleptik tepung ikan rucah. 
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian 
adalah memperoleh informasi kombinasi 
perlakuan terbaik metode pengolahan 
berbeda dan pemberian ekstrak daun kersen 
terhadap kualitas organoleptik ikan rucah. 
 
MATERI DAN METODE  
 
Penelitian dilaksanankan selama 5 bulan 
di Laboratorium Teknologi Pakan, Fakultas 
Peternakan dan Pertanian Universitas 
Diponegoro Semarang. 
 Materi yang digunakan pada penelitian 
adalah ikan rucah tanpa pengukusan, ikan 
rucah dengan pengukusan dan ekstrak daun 
kersen. Alat yang digunakan adalah plastik 
bening, timbangan gantung, baskom, alat 
kukusan, saringan, tisu, plastik cor, blender, 
alat tulis, loyang kecil, cawan porselin, 
nampan, timbangan analitik, gelas ukur, 
gelas beker, oven suhu 50ºC, tanur, soklet, 
eksikator, kertas saring dan form penilaian 
panelis.
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 Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi rancangan penelitian, 
prosedur penelitian dan analisis data. 
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial 2x2 dengan 4 
ulangan. Faktor pertama (A) adalah 
perbedaan metode pengolahan ikan. Faktor 
kedua (B) adalah level pemberian ekstrak 
daun kersen. Kombinasi perlakuan yang 
diberikan dalam penelitian ini sebagai 
berikut: 
 
A1B1 =  Ikan rucah tanpa pengukusan +   
tidak diberi ekstrak 
A1B2 =  Ikan rucah tanpa pengukusan + 
diberi ekstrak 50 ml 
A2B1 =  Ikan rucah dengan pengukusan + 
tidak diberi ekstrak 
A2B2 =  Ikan rucah dengan pengukusan + 
diberi ekstrak 50 ml 
 
Prosedur penelitian 
Penelitian dilakukan dalam tiga tahap 
yang meliputi tahap persiapan, tahap 
pelaksanaan perlakuan dan tahap analisis.  
 
Tahap Persiapan 
 Tahap persiapan yaitu persiapan alat dan 
bahan yang akan digunakan. Persiapan bahan 
yang pertama adalah pembuatan serbuk daun 
kersen dengan pengumpulan daun kersen 
yang tua, selanjutnya daun kersen dicuci 
dengan air mengalir. Daun yang telah dicuci 
diangin-anginkan selama semalam, kemudian 
dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 
60ºC selama 24 jam. Daun yang telah dioven 
kemudian dihaluskan menggunakan blender 
dan diayak (Mahardika et al., 2014). Serbuk 
daun yang sudah jadi digunakan untuk 
pembuatan ekstrak daun kersen 
menggunakan metode sokletasi (Mamonto et 
al., 2014). 
 Persiapan bahan yang kedua adalah 
pembuatan sampel ikan. Ikan yang telah 
dibeli di pasar Kobong kemudian ditimbang 
dan dibagi menjadi dua. Sampel ikan pertama 
untuk ikan yang tanpa pengukusan dan 
sampel ikan kedua untuk ikan yang dikukus. 
Masing-masing ikan dicuci bersih 
menggunakan air mengalir dan untuk sampel 
ikan yang pertama setelah dicuci bersih 
ditiriskan, sedangkan untuk sampel ikan yang 
kedua dilakukan proses pengukusan 
menggunakan kompor selama 30 menit. 
Sampel ikan pertama setelah ditiriskan 
kemudian dihaluskan menggunakan blender 
dan untuk sampel ikan kedua setelah selesai 
dikukus ditiriskan dan dilanjutkan 
penghalusan menggunakan blender. Masing-
masing sampel yang telah dihaluskan 
dikering udarakan supaya kadar air 
berkurang dan saat masuk oven sampel tidak 
terlalu basah. Sampel yang telah dikering 
udarakan dimasukkan ke dalam plastik. 
 
Tahap Pelaksanaan Perlakuan 
 Tahap pelaksanaan perlakuan meliputi 
proses pencampuran ekstrak dengan sampel 
dan proses pengovenan. Sampel ikan yang 
sudah siap digunakan ditimbang masing-
masing 500 gram dan setiap 500 gram 
sampel diberikan ekstrak sebanyak 50 ml 
yang terdiri dari 25 ml etanol 97% dan 25 ml 
ekstrak daun kersen. Sampel ikan yang sudah 
ditambahkan ekstrak diaduk sampai 
homogen. Sampel ikan yang diberi ekstrak 
dan tidak beri ekstrak kemudian ditimbang 
sejumlah sampel yang dibutuhkan dan 
dilanjutkan dengan proses pengovenan pada 
suhu 50ºC sampai dengan kadar air konstan. 
Penggunaan suhu 50ºC untuk meminimalkan 
terjadinya denaturasi protein. Pengecekan 
kadar air dilakukan setiap 1 jam sekali 
setelah 6 jam pengovenan sampai kadar air 
sampel konstan. Masing-masing sampel yang 
sudah konstan kadar airnya dimasukkan ke 
dalam wadah plastik sesuai dengan kode 
sampelnya untuk dilakukan proses 
penghalusan dan dilanjutkan proses 
pengayakan sehingga menjadi tepung ikan.  
 
Tahap Analisis 
Tahap analisis yaitu uji organoleptik. 
Terdapat empat kriteria yang akan dinilai 
secara organoleptik yaitu bentuk, warna, 
aroma dan ada atau tidaknya jamur. Panel 
yang akan melakukan pengujian sebanyak 20 
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orang panelis semi terlatih yang masing-
masing sampelnya diberikan kode sampel 
(Erungan et al., 2005).  
Penilaian tekstur dari tepung ikan rucah 
dilakukan dengan menggunakan indera 
peraba. Penilaian warna dari tepung ikan 
rucah dilakukan dengan menggunakan indera 
penglihatan. Penilaian aroma dari tepung 
ikan rucah dilakukan dengan menggunakan 
indera penciuman. Penilaian keberadaan 
jamur dari tepung ikan rucah dilakukan 
dengan menggunakan indera penglihatan. 
Kriteria organoleptik tepung ikan rucah dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
 




Penampilan Tekstur   
- Tidak menggumpal, kering dan halus Sangat Baik 5 
- Tidak menggumpal, cukup kering dan halus Baik 4 
- Tidak menggumpal, cukup kering dan sedikit kasar Kurang Baik 3 
- Sedikit menggumpal, cukup kering dan kasar Jelek 2 
- Menggumpal, lengket dan kasar Sangat Jelek 1 
Penampilan Warna   
- Bersih, cokelat dan cerah Sangat Baik 5 
- Kurang bersih, cokelat dan cerah Baik 4 
- Kurang bersih, sedikit kotor, cokelat kehitaman Kurang Baik 3 
- Kotor dan cokelat kehitaman Jelek 2 
- Kotor dan berubah warna Sangat Jelek 1 
Penampilan Aroma   
- Harum spesifik tepung ikan Sangat Baik 5 
- Kurang harum, spesifik tepung ikan Baik 4 
- Netral, sedikit bau tambahan Kurang Baik 3 
- Sedikit bau tengik  Jelek 2 
- Bau tengik dan busuk Sangat Jelek 1 
Keberadaan Jamur   
- Tidak terdapat jamur dan tidak terdapat pengaruh 
kriteria organoleptik lain 
Sangat Baik 5 
- Tidak terdapat jamur dan terdapat pengaruh kriteria 
organoleptik lain 
Baik 4 
- Terdapat sedikit jamur dan terdapat salah satu 
pengaruh kriteria organoleptik lain 
Kurang Baik 3 
- Terdapat sedikit jamur dan terdapat dua pengaruh 
kriteria organoleptik lain 
Jelek 2 
- Terdapat banyak jamur dan terdapat banyak 
pengaruh kriteria organoleptik lain 
Sangat Jelek 1 
Keterangan : Semakin tinggi skor maka nilainya semakin baik 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Tekstur Tepung Ikan Rucah  
Hasil analisis ragam (Tabel 2.) 
menunjukkan tidak terdapat interaksi antara 
perbedaan metode pengolahan dengan level 
pemberian ekstrak daun kersen (Muntingia 
calabura L.). Pengukusan memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan skor 
tekstur tepung ikan rucah tetapi level 
pemberian ekstrak daun kersen tidak 
memberikan pengaruh nyata. Tabel 2. 
menunjukkan bahwa metode pengukusan 
berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan 
skor tekstur tepung ikan rucah. Proses 
pengukusan dapat mengurangi kadar air pada 
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ikan sehingga teksturnya menjadi padat. 
Mardiana dan Fatmawati (2014) menyatakan 
bahwa tujuan pengukusan dilakukan untuk 
mengurangi kadar air dan mempertahankan 
mutu daging ikan yaitu tekstur yang padat 
dan kompak. 
Tabel 2. Rataan skor tekstur tepung ikan rucah akibat metode pengolahan dan level pemberian 
ekstrak daun kersen yang berbeda 
Perbedaan Metode Pengolahan 
Level Pemberian Ekstrak 
Rataan (A) B1 
(0ml) 
B2 (50ml) 
(Tanpa Pengukusan) A1 3,99 3,99 3,99b 
(Dikukus) A2 4,49 4,26 4,37a 
Rataan (B) 4,23 4,12  
Keterangan :  Superskrip pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 
 
  Selama proses pengukusan, ikan 
mengalami penurunan kadar air. Hal ini 
disebabkan karena selama proses pemanasan 
tubuh ikan melepaskan sejumlah air sehingga 
terjadi penurunan kadar air pada produk yang 
dihasilkan. Hal ini didukung oleh pernyataan 
Sipayung et al. (2015) yang menyatakan 
bahwa  kadar air pada suatu bahan akan 
mengalami penyusutan setelah proses 
pemasakan dan proses penyusutan kadar air 
terjadi apabila uap panas yang dialirkan 
meliputi permukaan bahan akan menaikkan 
tekanan uap air yang menyebabkan 
terjadinya pergerakan air secara difusi dari 
bahan ke permukaannya dan setelah air 
bahan berkurang tekanan uap air akan 
menurun sampai terjadi keseimbangan 
dengan udara disekitarnya. Tepung ikan yang 
memiliki kadar air yang rendah pada saat 
dilakukan pengovenan dapat menghasilkan 
tekstur yang kering dan tidak menggumpal. 
Mardiana dan Fatmawati (2014) menyatakan 
bahwa tekstur tepung ikan dipengaruhi 
karena adanya proses pemanasan sehingga 
menghasilkan tepung ikan yang bertekstur 
kering, partikel seragam dan agak halus. 
Pemberian ekstrak daun kersen tidak 
berpengaruh nyata terhadap skor tekstur 
tepung ikan rucah. Hal ini disebabkan 
senyawa flavonoid pada ekstrak daun kersen 
mengandung zat cair yang mudah menguap 
apabila dilakukan pemanasan. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Marsono et al. (2017) 
bahwa flavonoid merupakan senyawa aktif 
yang tidak tahan pada panas sehingga pada 
proses pengolahan yang bersuhu tinggi akan 
menyebabkan penguapan dan dengan adanya 
penguapan maka tekstur tepung ikan akan 
menjadi kering. Tekstur tepung ikan yang 
kering merupakan tekstur tepung ikan yang 
baik. Tekstur tepung ikan yang dilakukan 
dengan metode pengukusan juga 
menghasilkan tepung ikan yang baik. Tekstur 
tepung ikan dapat dipengaruhi dari 
kandungan kadar air, lemak dan serat kasar. 
Kadar air dan lemak yang tinggi dapat 
menyebabkan penggumpalan pada tepung 
ikan dan serat kasar yang tinggi dapat 
menyebabkan tekstur tidak halus. Hal ini 
menurut pendapat Ninsix (2012) yang 
menyatakan bahwa kandungan nutrisi 
misalnya kadar air, serat kasar dan lemak 
kasar dapat mempengaruhi tekstur pada suatu 
bahan pakan. Wirawan et al. (2018) 
menyatakan tekstur tepung ikan dikatakan 
baik yaitu memiliki tekstur tidak 
menggumpal, kering dan halus. Berdasarkan 
hasil organoleptik bahwa skor tekstur tepung 
ikan rucah yang baik yaitu tepung ikan yang 
diberikan perlakuan pengukusan. 
 
Warna Tepung Ikan Rucah  
Hasil analisis ragam (Tabel 3.) 
menunjukkan tidak terdapat pengaruh 
interaksi antara perbedaan metode 
pengolahan dengan level pemberian ekstrak 
daun kersen terhadap warna tepung ikan 
rucah. Perbedaan metode pengolahan tidak 
memberikan pengaruh nyata tetapi level 
pemberian ekstrak daun kersen memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) menurunkan warna 
tepung ikan rucah. Assadad et al. (2015) 
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menyatakan bahwa warna tepung ikan dapat 
dipengaruhi dari jenis ikan yang digunakan 
serta proses pembuatannya.  
 
Tabel 3. Rataan skor warna tepung ikan rucah akibat metode pengolahan dan level pemberian 
ekstrak daun kersen yang berbeda 
Perbedaan metode pengolahan 
Level pemberian ekstrak 
Rataan (A) 
B1 (0ml) B2 (50ml) 
(Tanpa Pengukusan) A1 4,50 3,88 4,19 
(Dikukus) A2 4,50 4,36 4,43 
Rataan (B) 4,50a 4,12b  
Keterangan :  Superskrip pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 
 
Tabel 3. menunjukkan bahwa skor warna 
tepung ikan rucah yang diberi ekstrak daun 
kersen 50 ml berbeda nyata (P<0,05) lebih 
rendah dibandingkan dengan tepung ikan 
rucah yang tidak diberi ekstrak daun kersen. 
Warna tepung ikan rucah yang tidak diberi 
ekstrak daun kersen lebih cerah dibandingkan 
dengan warna tepung ikan rucah yang diberi 
ekstrak daun kersen. Hal ini disebabkan 
karena ekstrak daun kersen memiliki warna 
hijau pekat kehitaman sehingga ketika 
dicampurkan dengan tepung ikan akan terjadi 
perubahan warna. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Puspitasari dan Prayogo (2016) 
yang menyatakan bahwa ekstrak daun kersen 
berwarna hijau pekat kehitaman. Tepung 
ikan rucah yang berkualitas baik yaitu 
berwarna bersih, cokelat dan cerah. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Assadad et al. (2015) 
yang menyatakan bahwa warna tepung ikan 
yang baik memiliki warna terang dan cokelat 
muda. Skor warna tepung ikan yang baik 
pada tepung ikan yang tidak diberi ekstrak 
daun kersen karena memiliki warna yang 
sesuai dengan kriteria yaitu cokelat dan cerah. 
Perbedaan metode pengolahan meskipun 
tidak berpengaruh nyata tetapi masih dalam 
kategori yang baik dan sesuai dengan kriteria 
(Tabel 1). 
 
Aroma Tepung Ikan Rucah  
Hasil analisis ragam (Tabel 4.) 
menunjukkan tidak terdapat pengaruh 
interaksi antara perbedaan metode 
pengolahan dan level pemberian ekstrak daun 
kersen terhadap aroma tepung ikan rucah. 
Perbedaan metode pengolahan tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma 
tepung ikan rucah dan pada level pemberian 
ekstrak daun kersen memberikan pengaruh 
nyata (P<0,05) menurunkan skor aroma 
tepung ikan rucah.  
Tabel 4. menujukkan bahwa rata-rata 
skor aroma tepung ikan rucah terbilang baik 
yaitu 4,01 – 4,47. Menurut Badan 
Standarisasi Nasional (1991) menyatakan 
bahwa aroma tepung ikan yang baik yaitu 
harum dan spesifik tepung ikan. Spesifik 
aroma tepung ikan biasanya memiliki aroma 
yang khas berbau amis. 
 
Tabel 4. Rataan skor aroma tepung ikan rucah akibat metode pengolahan dan level pemberian 
ekstrak daun kersen yang berbeda 
Perbedaan Metode Pengolahan 
Level Pemberian Ekstrak 
Rataan (A) 
B1(0ml) B2 (50ml) 
(Tanpa Pengukusan) A1 4,41 3,91 4,16 
(Dikukus) A2 4,52 4,11 4,32 
Rataan (B) 4,47a 4,01b  
Keterangan :  Superskrip pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 
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Menurut Gisca (2013) bahwa timbulnya 
aroma amis pada tepung ikan disebabkan dari 
komponen nitrogen yaitu guanidin, trimetil 
amin oksida (TMAO) dan turunan imidazol. 
Tepung ikan yang tidak diberi ekstrak daun 
kersen memiliki bau amis yang tinggi 
dibandingkan tepung ikan yang diberi 
ekstrak daun kersen. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Pomanto et al. (2016) yang  
 
 
menyatakan bahwa aroma tepung ikan 
memiliki bau amis yang sangat kuat.  
Tepung ikan rucah yang diberi ekstrak 
daun kersen menghasilkan skor aroma yang 
lebih rendah. Hal ini disebabkan karena pada 
ekstrak daun kersen terdapat senyawa 
flavonoid yang dapat mengikat aroma amis 
pada tepung ikan sehingga aroma amis pada 
tepung ikan sedikit rendah. Kuntorini et al. 
(2013) yang menyatakan bahwa senyawa 
flavonoid adalah antioksidan alami dan 
memiliki aktivitas biologis yang dapat 
menghambat terjadinya berbagai reaksi 
oksidasi. Berdasarkan hasil rataan skor 
aroma tepung ikan rucah menunjukkan hasil 
yang terbaik pada tepung ikan rucah yang 
tanpa pemberian ekstrak daun kersen, 
meskipun perbedaan metode pengolahan 
tidak pengaruh nyata terhadap aroma tepung 
ikan rucah masih dalam kriteria yang baik 
dan sesuai standar (Tabel 1). 
 
Keberadaan Jamur pada Tepung Ikan 
Rucah  
 Hasil analisis ragam (Tabel 5.) 
menunjukkan tidak terdapat pengaruh 
interaksi antara metode pengolahan berbeda 
dan level pemberian ekstrak daun kersen 
terhadap keberadaan jamur pada tepung ikan 
rucah. Masing-masing perlakuan secara 
parsial, baik metode pengolahan berbeda dan 
level pemberian ekstrak tidak memberikan 
pengaruh terhadap keberadaan jamur pada 
tepung ikan rucah. 
  
Tabel 5. Rataan skor keberadaan jamur pada tepung ikan rucah akibat metode pengolahan dan 
level pemberian ekstrak daun kersen yang berbeda  
Metode Pengolahan 
Berbeda 
Level Pemberian Ekstrak 
Rataan (A) 
B1 (0ml) B2 (50ml) 
(Tanpa Pengukusan) A1 4,31 3,96 4,14 
(Dikukus) A2 4,38 4,14 4,26 
Rataan (B) 4,35 4,05  
 
Tabel 5. menunjukkan bahwa rataan skor 
keberadaan jamur pada tepung ikan rucah 
tidak mengalami perubahan yang signifikan 
pada perbedaan metode pengolahan. Hal ini 
disebabkan pada masing-masing metode 
pengolahan dilakukan proses pengeringan 
menggunakan oven sehingga menghasilkan 
tepung ikan yang berkadar air rendah. Proses 
pengeringan menggunakan oven 
membutuhkan waktu yang singkat.  
Menurut Winangsih et al. (2013) bahwa 
terdapat beberapa metode pengeringan 
diantaranya yaitu pengeringan menggunakan 
oven yang akan menghasilkan kualitas bahan 
pakan lebih baik dan lebih efisen karena 
membutuhkan waktu yang singkat. Proses 
pengeringan dilakukan untuk mengurangi 
kadar air yang terkandung di dalam bahan 
pakan sehingga pertumbuhan jamur pada 
bahan pakan tersebut dapat terhambat. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Ferazuma et al. 
(2011) bahwa pengeringan merupakan suatu 
proses pengolahan tepung ikan yang 
bertujuan untuk mempanjang masa 
penyimpanan dengan mengurangi kandungan 
air serta dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri, jamur dan aktivitas enzim lainnya.  
 Level pemberian ekstrak daun kersen 
sebanyak 50 ml pada tepung ikan tidak 
berpengaruh nyata terhadap keberadaan 
jamur pada tepung ikan. Menurut 
Surjowardojo et al. (2014) bahwa ekstrak 
daun kersen mengandung senyawa flavonoid, 
saponin dan tanin yang berperan sebagai 
bahan antimikroba. Pertumbuhan jamur pada 
tepung ikan dapat terhambat karena pada 
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proses pembuatan tepung ikan sudah melalui 
pengolahan yang baik yaitu pengeringannya 
lebih terkontrol karena menggunakan oven. 
Proses pengovenan ini dapat menurunkan 
kadar air pada tepung ikan. Menurut Standar 
Nasional Indonesia (1996) kadar air pada 
tepung ikan yang baik yaitu berkisar 10 – 
12%. Kadar air yang tinggi pada tepung ikan 
dapat lebih cepat ditumbuhi oleh jamur. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Retnani et al. 
(2008) menyatakan bahwa aktivitas 
mikroorganisme contohnya jamur tidak 
mudah tumbuh pada kadar air berkisar 12% - 
14%, sehingga bahan pakan tidak mudah 
membusuk dan berjamur. 
 Keberadaan jamur pada tepung dapat 
dipengaruhi dari waktu dan kondisi tempat 
penyimpanan, namun pada penelitian ini 
tidak melalui proses penyimpanan. Hal ini 
menurut pendapat Solihin et al. (2015) 
menyatakan bahwa pertumbuhan jamur 
disebabkan oleh aktivitas mikrobial dan 
kelembapan selama penyimpanan. Kualitas 
organoleptik tepung ikan yang dihasilkan 
sudah memenuhi standar yang baik dan 
meskipun secara organoleptik sudah baik 
perlu dikaji lebih lanjut kualitas kimia dan 
mikrobiologis pada tepung ikan. Yuningsih 
(2002) menyatakan bahwan tepung ikan yang 
berkualitas baik memiliki tekstur halus, 
ukuran partikel yang seragam, memiliki 
warna cokelat, beraroma amis khas tepung 
ikan, tidak terdapat jamur, bebas dari sisa-
sisa tulang dan benda-benda asing. 
 Berdasarkan hasil penelitian secara 
keseluruhan metode pengukusan dalam 
pembuatan tepung ikan merupakan perlakuan 
yang terbaik dengan kualitas organoleptik 
yaitu tekstur tidak menggumpal, cukup 
kering, halus, berwarna cokelat cerah, 
memiliki aroma spesifik tepung ikan, dan 
tidak terdapat jamur. Level pemberian 
ekstrak daun kersen memberikan perbedaan 
tetapi masih pada kriteria yang baik dan 
untuk mendapatkan hasil organoleptik yang 
baik maka perlu dilakukan penelitian lanjutan 
dengan penyimpanan untuk mengetahui efek 





 Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan 
bahwa tidak terdapat interaksi pada 
kombinasi perlakuan antara metode 
pengolahan yang berbeda dengan level 
pemberian ekstrak daun kersen terhadap 
kualitas organoleptik tepung ikan rucah. 
Perlakuan pengukusan meningkatkan skor 
tekstur pada tepung ikan rucah dan 
pemberian ekstrak daun kersen menurunkan 
skor warna dan aroma pada tepung ikan 
rucah. Perlakuan terbaik yaitu metode 
pengukusan pada pembuatan tepung ikan 
rucah menghasilkan kualitas organoleptik 
dengan tekstur tidak menggumpal, cukup 
kering, halus, berwarna cokelat cerah, 
memiliki aroma spesifik tepung ikan, dan 
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